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(g) Verfahren zur Gewinnung von Fischmehl 

(§7) Die aufgeschlosseno Fischrohware 1 wird in der yollman- 

^ ,el SchneSkenzentrifuge 2 in Feststoffe 3 ™ d 

haltige Fiussigkeitsphase 4 aufgetrennt D,e , fes 3toffhah.ge 
FlOssiakeitsphase 4 wird im Koagulator 5 fu ; 16 b'« w 
Sekunden auf 100 bis 150 °C erhitzt und anschlieBend .m 
ISanaionstank 6 durch indirekte Kuhlung weder auf 
Arbeitstemperatur abgekuhlt. Durch die kurzze.t.ge H teebe- 
handluno im Koagulator 5 wird eine Koagulation der Fest- 
s\o^e?re£ht, ohne den Antei. an verdauiichen > Prot-nen 
wesentlich zu verringern. Nach der Koagulat.on .st der 
Ssionsanteil der FlOssigkeitsphase groStente.ls gespal- 
ten und das vorher in den Feinstfeststoffen gebundene 01 
weitgehend freigesetzt. Die zu 8™Beren Part,keln koaguher- 
ten fettarmen Feststoffe lassen sich jetzt in der drrtten 
Zent Hfuje 7 effizient abtrennen. wodurch eine ^tstoffarme 
P- FUissigkeitsphase 8 erzielt wird. die in der zwe.ten Zentnfuge 
i % 10 entolt wird. 
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Beschrei^f herem Proteinge^ 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur fi. 7 Jit ?™" . vo " e i, lhaften Ausgestaltung ist die dritte 

winnung von Fischmehi, bei «E^^fa3SS bS S« ^ 

Fischrohware, bestehend aus Feststoffen < E!Sr?l S ewahrlei *tet eine gute Abtrennung der 

Emulsion und FischSl dn^W^^Sa^SS' Pref " h fet £ rm f n Festst ° f *. welche direk* zur 

trifuge zwecks Abtrennung de • grX ^ Fesmoffe ^ GeL^S™ gefuhrt Werden konnen - 

fiihrt wird und die aus der Schn^to^f^J; Vh^T » ■ A ? i * m V 1 we,teren vorteilhaften Ausgestaltung 

fende feststoffhaltige F^S^S^Sl^ 2S^^^^ Tmp «^ wn ,0 ° 

Zentrifuge entolt wird. blS 150 Cdu rchgefuhrt. Be! dieser Temperatur wird ei- 

Ein derartiges Verfahren ist beispielsweise aus der '° "* Koa S u,ation erreic »»- 

GB 21 73 086 A bekannt Vor aU«?beid^r%Sitef 7 .T tere ? vorteiIhaft *n Ausgestaltung be- 

tung relativ kleiner Fische umJ/oder^un WrJerSr J Sen nS "JT ^ " itzebehand I™S max. 120 Se- 

ter Fischrohwaren enthalt die aus der Sctaeckenzentri- ais re ' Cht f ° f C,ne effiziente *<»*ulation 

^^^^^S^ P ^St " ?" e WCi r VOrteHhafte Ausgestaltung ist daduroh 
fen, die gebundenes Fett ^l^lt^Ji^o^n- ffi?£?T T der HhSbehmdluS 

teile und Feinstfeststoffe verbleiben bdSf aSSSr forlr.S ^ ^""^-Diese Zeit ist mindestens er 
weitgehend in der aus der zweiten Zentrtfuge aWaufen 1- ' Koa S ulation zu bewirken. 

den Leimwasserphase, die .aadtfSWtfi^ 20 fol^die HL? b S I V ° rte, I ! haften ^"^tung er- 
E.ndampfanlage aufkonzentriert und zusammen mh WD 15 

dem Feststoff 2U Fischmehl verarbeitet wird In der Re I ffiXSK , Z * l J reicht eme "eits aus fur eine 
gel werden fur die Eindampfung VakuS^mJer- wesentlSh^ r!h at '° n und verhinde » andererseits eine 
dampfer eingesetzt, um LT-FischmehJ (LT= Low-Tern- 5 * Reduzierun S de * verdaulichen Proteinan- 
perature) herzustellen. Aufgrund der im Versleich 711 ,c pL a .,«.*■■ u . . . 

konventionellen Eindampflnlagen nSrigeren Ein zSZuZ r ? hrun f b , e,s P' el d ^ Erfindung ist in der 
dampftemperaturen, erzeugen diese FaTsSSamp Suter^ " nd W ' rd nachste h^ d "aher er- 

-SSSKS beSneV^^ 

bei allerdings, dafi wegen der niedrigeTSera uren ™ dl f f "l ein f Vol j ma '«el-S C hnecken 2 entrifu- 

das Fett aus den Feinstfeststoffen 'n der ^Swasser ^f mjes "offe 3 und erne feststoffhaltige Flussigkeits- 
phase wahrend der Eindampfung nicht mehr aufee £S„„t ufgetrennt I w,rd ' die na <* kurzzeitiger Hilzebe- 
schlossen wird und damit ein ^ KonzenTraLtolun^ nZ f 8 m emem , Koa S uIator 5 und Abkiihlung in ei- 
nicht moglich ist, wodurch de^FenSt h? SSS " e , m t Ex P an . slons t a nk 6 einer dritten Zentrifuge 7 zuge- 
steigt und somit aer ProtemgehaifSieV, Jrd « nhll T^jV" ^ Auftre ™S ™ eine Flussigkeits- 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zug^ 35 fuge 10 "wircfdip 5 PI f ^ u '° emer zwe i ten Zentri- 

fahren zu schaffen, mit dem auch bei Einsatz voT^ed- &J^|j£S^ t " phMe * ta Fisch61 11 und 

den kann. rroteingenalt erhoht wer- fende feststoffhaltige Flussigkeitsphase 4 wird im Koa- 

Diese Aufgabe wird dadurch gelost daB die feststoff 4 ° ST ^r'l 5 ^ l ekunden auf 100 bis 150°c erhitzt 

haltige Flussigkeitsphase zunachst zur KoawlaSiler S ™ C ^ "? E . x P ansion ^ a "k 6 durch indirekte 

Feststoffe einer kurzzeitigen HitzebehandhS S ! ™ S u 5 ^ 1Cder • - f dlC Arb eit«emperatur abgekuhlt 

genwirdldiekoaguliertefFeSfoffe dana^^^^^^^ Du J^ die k U r ZZe u Ig e Hitzebehandlung im Koagulator 

dritte Zentrifuge abgetrennt werfen^^ii^mi^r a a ? 6 Koa g ulatlon d ^r Feststoffe erreicht, ohne 

dritten Zentrifuge aWauTend^ den Ant ^ an verdaulichen Proteinen wesentlich zu ver- 

zweiten Zentrifuge zur Abtrennung de^ f ShSes zute SSf^ ^ Koa g ulatio " i« der Emulsionsanteil 

fuhrtwird. nnungaesnscholeszuge- der Flussigkeitsphase groStenteils gespalten und das 

Durch die kurzzeitige Hitzebehandlung der feststoff hS? " de " ^j?. 5 ^ 6515 * 0 ^^ gebundene Ol weitge- 

haltigen Flussigkeitsphase bei relauV ffi r Temoeratur ,n t« ^JnJ^ f D * ? f r68eren Partikeln koagulier- 

mit kurzer Verweilzeit wird eine ^j^Son de?ES? SnSK^^^f IaSSCn SiCh jet2t in der dritten 

stoffe erreicht, ohne den Anteil an verdaulSLn Prote S^S?* 7 f™? abtrennen . wodurch eine feststoff. 

inen wesentiich zu verringern Na?h der Koa^ladon ^ 7 Zr """fkeitsphase 8 erzielt wird. die in der zweiten 

der Emulsionsanteil der FltoSeteDhWSB^? Ze " trifu ge «> entdlt wird. Die mit den Zentrifugen 2 und 

gespalten und das vorher ta den SSSsSSffS !? ? f bgetrennten Feststoffe 3 und 9 werden durch nach- 

bundene Ol weitgehend fre^t?Me^!SeS * aufknnt ^ resse " und Tl ? ckner Weiter zu Fisch ™M 

Partikeln koagulilrten fettarSen ^ FestSoffe lafsen sich S & 1 ' 45 V ^ der Zwdten Zentrif «ge 10 ab- 

«n der dritten Zentrifuge effizient abtrennen worfnrS H Le.mwasser 12 1st aufgrund der vorherigen 

eine feststoffarme mig^S^SS^St^ ItoZ^Z^S^"^ ^ ^ 

ne geringere Belastune der zweiten 7entrif..<r» c«,„i» ir ". u s e ' una aurch die wahrend der Koagulation te 1- 

^ B«^pl u ^^ < ^^^SSSSi^ 60 nhTJ Pah T desEmu,si °^ a nteiles der Flussigkeits- 

Standzeit bewirkt Durch daT wThrenJ IdLf Hhlt r™' 6 If w ^"« ehenden EntSlung der Feststoffe 

im Vergteich zum bekannten Wrfahren (ESi ""J" d 't Vcrarbeitung von aufgeschlo,- 

.ion, * F^n, mi , ^^IX^- ^Z^Z^X^i^™ aUCh 
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1. Verfahren zur Gewinnung von Fischmehl, bei 
dem die aufgeschlossene Fischrohware, bestehend 
aus Feststoffen, Leimwasser, Emulsion und Fischol 5 
einer Vollmantel-Schneckenzentrifuge zwecks Ab- 
trennung der groben Feststoffe zugefuhrt wird und 
die aus der Schneckenzentrifuge ablaufende fest- 
stoffhaltige Fliissigkeitsphase in einer zweiten Zen- 
trifuge entolt wird, dadurch gekennzeichnet, da8 to 
die feststoffhaltige Fliissigkeitsphase zunachst zur 
Koagulation der Feststoffe einer kurzzeitigen Hit- 
zebehandlung unterzogen wird t die koagulierten 
Feststoffe danach durch eine dritte Zentrifuge ab- 
getrennt werden und die aus der dritten Zentrifuge 15 
ablaufende Fliissigkeitsphase der zweiten Zentrifu- 
ge zur Abtrennung des Fischoles zugefuhrt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die dritte Zentrifuge als eine Voll- 
mantel-Schneckenzentrifuge ausgebildet ist 20 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Hitzebehandlung bei einer 
Temperatur von 100 bis 150°C erfolgt. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Zeitdauer der 25 
Hitzebehandlung maximal 120 Sekunden betragt 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Zeitdauer der 
Hitzebehandlung mindestens 5 Sekunden betragt. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 30 
dadurch gekennzeichnet, daB die Hitzebehandlung 
iiber eine Zeitdauer von 15 bis 40 Sekunden erfolgt. 
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